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Vorwort

fur ein gesundes Leben. Insbesondere in der Ge-

meinschaftsverpflegung ist es wichtig, auf das An-
gebot von gesunden, regionalen und saisonalen Lebens-
mitteln zu achten. Dadurch wird ein bedeutender Beitrag
im Bereich der Gesundheitsforderung und des Klima-
schutzes geleistet, denn immer mehr Menschen nehmen
in Einrichtungen der Gemeinschaftsverpflegung eine,
mehrere, oder im Bereich der Internate, Krankenhduser
und Pflegeheime sogar alle Mahlzeiten ein.

E ine abwechslungsreiche Erndhrung ist der Schlissel

Im Sinne der Verhaltnispravention sollte jede Steirerin/
jeder Steirer, die/der in einer Gemeinschaftsverpflegung
isst, die Moglichkeit haben, gesund und gut zu essen bzw.
sollte die Verpflegung grundsatzlich so gestaltet werden,
dass die gestindere Wahl zur einfacheren Wahl wird.

Die steirischen Mindeststandards in der Gemeinschafts-
verpflegung koénnen dabei unterstiitzen. Sie sind ein
Instrument fur die Sicherung der Verpflegungsqualitat
und kénnen durch ihren modularen Aufbau von der Kin-
derkrippe bis zum Pflegeheim angewendet werden. Die
Mindeststandards umfassen alle Themen, die in einer ge-
sundheitsforderlichen und nachhaltigen Gemeinschafts-
verpflegung wichtig sind. So sind selbstverstandlich
Regionalitat und Saisonalitat, aber auch Bio und fairer
Handel durch Standards erfasst. Detailliert und praxisnah
wird die Gestaltung von Frihstuck, Jause, Mittag- und
Abendessen aufgezeigt. Zielgruppenspezifische Empfeh-
lungen ermdglichen es, die Verpflegung in unterschied-
lichen Settings zu optimieren.

Erwin Scheriau

Und naturlich darf auch der Genuss nicht zu kurz kom-
men. Denn nur, wenn Essen schmeckt, appetitlich ange-
richtet ist und in einer entspannten Atmosphére einge-
nommen werden kann, wird es auch gut angenommen.

Ihr

Va2

Karlheinz Kornhausl
Landesrat fur Gesundheit, Pflege und Sport
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Was ist eine gesunde Ernahrung?

»Gesundheit ist ein Zustand des vollstandigen korperli-
chen, geistigen und sozialen Wohlergehens und nicht nur
das Fehlen von Krankheit oder Gebrechen”, so die Defi-
nition der WHO von 1948. Die ganzheitliche Definition
von Gesundheit, in der das Wohlbefinden und nicht die
Krankheit im Zentrum steht, sollte auch bei Erndhrungs-
themen mitbedacht werden. Gesunde Erndhrung hat so-
mit mehrere Dimensionen: Das Essen muss jedenfalls gut
schmecken und appetitlich aussehen. Dartiber hinaus soll
gesundes Essen im engeren Sinn den aktuellen Empfeh-
lungen der Ernahrungswissenschaft entsprechen, im wei-

teren Sinn sollen auch 6kologische sowie soziale Aspekte
bertcksichtigt werden. Fir die Praxis bedeutet dies z. B.,
dass sich unser Essen an den Saisonen orientieren soll, dass
weniger tierische Produkte konsumiert werden sollten,
dass hochwertiges Pflanzendl in der Kiiche eingesetzt oder
dass Vollkornmehl in Kuchen und Brot (mit-)verarbeitet
wird. Es heiBt aber auch, dass wir insbesondere bei Pro-
dukten wie Bananen oder Kaffee, die in fernen Landern
produziert werden, auf gute Arbeitsbedingungen und fai-
ren Handel achten sollen.
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